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Функционирование предприятий общественного питания в современных условиях

Роспотребнадзором разработаны рекомендации по организации работы предприятий общественного питания в условиях сохранения рисков распространения коронавирусной инфекции.

Наряду с общими (измерение температуры работников, организация мест для обработки рук антисептиками, проветривание и т.д.) в Методических рекомендациях МР 3.1/2.3.6.0190-20, утвержденных Роспотребнадзором 30 мая 2020 года, приведены и специальные рекомендации. Основные из них заключаются в следующем:

- обеспечение 
сотрудников запасом одноразовых масок, чтобы они могли их менять не реже одного раза в 3 часа, или многоразовыми масками со сменными фильтрами, а также дезинфицирующими средствами (салфетками), антисептиками;

- организация централизованного сбора использованных масок: перед тем как размещать в контейнер для сбора отходов, герметично упаковать в 2 полиэтиленовых пакета;

- размещение столов на расстоянии так называемой социальной дистанции – 1,5 м;

- запрет на использование деформированной посуды, посуды с трещинами, сколами, отбитыми краями, с поврежденной эмалью;

- использование современных посудомоечных машин с дезинфицирующим эффектом, а при его отсутствии указано на необходимость мыть посуду и столовые приборы с дезинфицирующими средствами;

Использование одноразовой посуды и приборов либо закрытие заведения в случае поломки посудомоечной машины и отсутствия возможности выполнить технологию ручного мытья и дезинфекцию.

Соблюдение изложенных требований позволит объектам общественного питания функционировать в сложившихся непростых условиях.
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